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ABSTRAK 
 
 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari kolerasi lama fermentasi terhadap 
karakteristik asam cuka nira aren (Arenga Pinnata) yang terfermentasi secara 
spontan. 
 Metode penelitian yang diilakukan terdiri dari dua tahap, yaitu penelitian 
pendahuluan dan penelitian utama. Pada penelitian pendahuluan dilakukan 
analisis kadar alkohol dari cairan nira aren yang di fermentasi secara anaerob. 
Penelitian utama yang dilakukan yaitu menentukan korelasi lama fermentasi 
terhadap karakteristik asam cuka nira aren yang terfermentasi secara spontan. 
Pada penelitian ini digunakan rancangan regresi linier sederhana yang terdiri dari 
1 faktor dengan 7 taraf dan ulangan sebanyak dua kali. Perlakuan terdiri dari satu 
faktor yaitu lama fermentasi dengan tujuh taraf, terdiri dari (y1: hari ke-8, y2: hari 
ke-9, y3: hari ke-10, y4: hari ke-11, y5: hari ke-12, y6: hari ke-13, y7: hari ke-14). 
Respon yang diuji pada penelitian ini yaitu respon kimia, meliputi kadar asam 
asetat, kadar alkohol, kadar pH, kadar gula total. 
 Hasil penelitian ini yaitu lama fermentasi berkorelasi sangat tinggi 
terhadap kadar alkohol dan kadar gula total asam cuka nira aren yang 
terfermentasi secara spontan, tetapi berkorelasi tinggi terhadap kadar asam asetat 
dan kadar pH. 
 
 
 
Kata Kunci : Asam Cuka Nira Aren, Fermentasi, Nira Aren, Asam Asetat, dan 
Cuka. 
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 ABSTRACT 
 
The purpose of this study was to study the correlation of fermentation time 
on the characteristics of palm sugar vinegar (Arenga Pinnata) which was 
fermented spontaneously. 
The research method consists of two phases: a preliminary study and the 
main study. In a preliminary study, anaerobic fermentation of alcoholic sugar 
from the palm fluid was analyzed. The main research undertaken is to determine 
the correlation between fermentation time and the characteristic of spontaneous 
fermented palm sugar vinegar. This study used a simple linear regression design 
consisting of 1 factor with 7 levels and repeated twice. The treatment consisted of 
one factor, namely fermentation time with seven levels, consisting of (y1: 8 days, 
y2: 9 days, y3: 10 days, y4: 11 days, y5: 12 days, y6: 13 days, y7: 14 days ). The 
responses tested in this study were chemical responses, including acetic acid 
levels, levels of alcohol , pH levels,levels of total sugar.  
The results of this study are that fermentation time has a very high 
correlation with levels of alcohol and levels of total sugar of palm sugar vinegar 
which is fermented spontaneously, but highly correlated with acetic acid levels 
and pH levels. 
 
 
Keywords: Palm Sugar Vinegar Acid, Fermentation, Palm Sugar, Acetic Acid, 
and Vinegar. 
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I PENDAHULUAN 
 
 Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, 
(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Indonesia merupakan wilayah yang memiliki kekayaan alam melimpah. 
Berbagai jenis tumbuhan di Indonesia mempunyai banyak manfaat bagi 
kelangsungan hidup manusia. Salah satunya adalah tanaman aren (Arenga 
Pinnata) yang termasuk dalam kelompok palmae. Sekarang ini, tanaman aren 
telah banyak dibudidayakan karena pemanfaatan tanaman aren tidak hanya 
terletak pada buah, batang, dan daun, tetapi tanaman aren juga dapat 
menghasilkan nira. Di Kecamatan Cicalengka, nira aren yang disadap dari pohon 
aren diolah menjadi beberapa jenis produk seperti tuak, gula merah, gula semut 
dan gula kelapa. Pemanfaatan menjadi minuman ringan sangatlah rendah 
dikarenakan nira yang telah disadap mudah sekali mengalami fermentasi sehingga 
merusak mutu dari nira aren yang umumnya berasa manis. Dengan keadaan 
seperti inilah yang mengakibatkan para petani nira aren mengolahnya menjadi 
tuak ataupun gula merah, gula tualah (gula merah yang dicampur dengan parutan 
kelapa), dan gula semut. 
Tumbuhan aren adalah tumbuhan yang tumbuh subur di daerah tropis, 
mulai dari permukaan laut sampai di daratan tinggi. Pohon aren adalah pohon 
yang serba guna bagi manusia, mulai dari akar sampai daun. Tanaman aren 
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banyak dimanfaatkan bagian buah dan niranya, contohnya digunakan untuk 
membuat hasil non pangan seperti tulang daunnya yang dapat dibuat menjadi lidi 
dan daunnya bisa menjadi bungkus ketupat. Selain itu juga dapat digunakan untuk 
bahan pangan seperti bahan baku dalam pembuatan gula, minuman, kolang kaling, 
cuka dan lain sebagainya. Hasil dari tanaman aren yang sering diolah masyarakat 
adalah nira yang dijadikan cuka (Soenarno, 1999). 
Menurut Nugroho (2012), nira adalah cairan yang keluar dari bunga kelapa 
atau pohon penghasil nira yang lain, seperti aren, siwalan, dan lontar yang 
disadap. Cairan ini merupakan bahan baku pembuatan gula merah. Dalam 
keadaan segar nira mempunyai aroma yang harum, rasa yang manis dan relatif 
tidak berwarna. 
Cairan nira biasanya disadap dari bunga jantan, walaupun bunga betina 
juga dapat disadap niranya, namun jumlah dan mutu hasil sadapannya lebih 
memuaskan bunga jantan daripada bunga betina. Nira pada umumnya memiliki 
kandungan gula yang sangat tinggi, yaitu berkisar 7,5% sampai 15%. Gula utama 
penyusun nira adalah sukrosa dengan jumlah sekitar 13 – 17%, selain itu nira aren 
juga mengandung glukosa dengan jumlah sekitar 3,61% dan fruktosa dengan 
jumlah sekitar 7,48%. Nira yang baik bercirikan masih segar, rasa manis, harum, 
tidak berwarna dan derajat keasaman (pH) sekitar 6,0 – 7,0. Kandungan sukrosa 
yang tinggi tersebut sangat cocok untuk pertumbuhan mikroba. Mikroba yang 
tumbuh pada nira adalah khamir dan bakteri. Pada umumnya, proses fermentasi 
nira tidak memerlukan penambahan mikroba, khamir, yang digunakan karena 
untuk proses fermentasi dibantu oleh udara (Nugroho, 2012). 
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Menurut Pradnyandri, dkk. 2017, tuak aren yang dikonsumsi masyarakat 
hanya dalam jangka waktu yang relatif singkat yaitu pendiaman selama 1-2 hari 
yang digunakan sebagai minuman segar setelah 2 hari minuman akan 
dimanfaatkan sebagai cuka. Selama pendiaman tersebut proses fermentasi akan 
tetap berlangsung. Proses fermentasi yang berlangsung menyebabkan sukrosa 
yang terdapat di dalam nira akan berubah menjadi alkohol dan berlanjut menjadi 
asam asetat. 
Asam Cuka dibuat melalui 2 tahapan fermentasi. Pertama, fermentasi 
alkohol yaitu glukosa diubah menjadi alkohol oleh Saccharomyces cerevisiae 
secara anaerob. Kedua, yaitu fermentasi asam asetat oleh Acetobacter aceti yang 
mengoksidasi alkohol menjadi asam asetat secara aerob. Kedua fermentasi 
tersebut biasanya dilakukan secara terpisah (Desrosier, 2008). 
Menurut Naibaho, dkk. 2017, cuka aren merupakan salah satu yang sudah 
dikenal cukup lama, selain untuk produk konsumsi juga dapat digunakan untuk 
hal lainnya. Dalam pembuatannya tidak memerlukan peralatan dan biaya yang 
mahal, hanya dengan cara yang sederhana yaitu cara fermentasi. Kebutuhan 
masyarakat akan asam cuka atau asam asetat ini cukup tinggi, dan asam cuka yang 
biasa ditemui di pasaran terbuat dari hasil industri petrokimia ( bahan kimia yang 
diperoleh dari bahan bakar fosil). Sehingga memberikan efek samping berupa 
gangguan kesehatan bagi manusia seperti gangguan pencernaan dan radang usus. 
Fermentasi adalah proses produksi energi dalam sel pada keadaan 
anaerobik (tanpa oksigen). Fermentasi dalam proses bahan pangan adalah 
pengubahan karbohidrat menjadi alkohol dan karbondioksida atau asam amino 
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organik menggunakan ragi, bakteri, fungi, atau kombinasi dari ketiganya di bawah 
kondisi anaerobik (Sobari, 2018). 
Fermentasi spontan adalah fermentasi bahan pangan yang pembuatannya 
tidak ditambahkan mikroorganisme dalam bentuk starter atau ragi, tetapi 
mikroorganisme yang berperan aktif dalam proses fermentasi berkembang baik 
secara spontan karena lingkungan hidupnya dibuat sesuai untuk pertumbuhannya, 
tempat aktivitas dan pertumbuhan bakteri asam laktat dirangsang karena adanya 
gula atau garam (Sobari,2018). 
1.2. Identifikasi Masalah 
 Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang diatas 
adalah, apakah lama fermentasi berkolerasi terhadap karakteristik asam cuka nira 
aren yang difermentasi secara spontan? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menjadikan nira aren sebagai 
salah satu alternatif bahan baku dalam proses pembuatan  asam cuka, sehingga 
dihasilkan asam cuka dari bahan baku alami. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan lama fermentasi 
terbaik dalam proses pengolahan asam cuka sehingga dapat menghasilkan asam 
cuka nira aren yang baik. 
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1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Memanfaat nira aren sebagai bahan baku produk pangan lokal. 
2. Menghasilkan asam cuka yang rasa asamnya lebih segar secara alami 
dibandingkan asam cuka sintetis. 
3. Meningkatkan nilai ekonomis nira aren. 
4. Memberikan informasi mengenai korelasi lama fermentasi terhadap 
karakteristik asam cuka nira aren yang difermentasi secara spontan. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Nira merupakan cairan manis yang diperoleh dari tandan bunga yang 
belum mekar. Kadar air pada nira segar berkisar antara 80 – 85% dan sukrosa 
sekitar 15%.keadaan tersebut sangat cocok untuk pertumbuhan mikroorganisme. 
Mikroorganisme yang terdapat pada  nira adalah khamir dan bakteri (Yeni, dkk. 
2011). Salah satu mikroorganisme yang diduga terdapat pada nira adalah 
Acetobacter. Acetobacter termasuk ke dalam golongan bakteri asam asetat yang 
merupakan kelompok bakteri yang mampu mengoksidadi alkohol dan gula, 
khususnya mengoksidasi etanol menjadi asam asetat (Yunita, dkk. 2017). 
Menurut Pontoh (2007), nira segar mengandung sukrosa 13,9%-14,9%, 
abu 0,2%, dan kadar lemak 0,02%. Sedangkan protein dalam nira aren segar 
relatif kecil. 
Menurut Yusuf, 2004. Cuka atau lebih dikenal dengan istilah asam asetat 
banyak digunakan dalam bidang industri makanan. Cuka adalah suatu produk 
yang dihasilkan dari perubahan alkohol menjadi asam asetat oleh bakteri asetat. 
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Cuka dapat digunakan sebagai bahan penyedap (untuk memperbaiki flavor) pada 
berbagai masakan atau sebagai minuman setelah dilakukan proses aging atau 
penuaan, yang memberikan keistimewaan tersendiri karena flavornya (perpaduan 
antara rasa dan aroma) yang baik.  
Menurut Prescott dan Dunn (1959), cuka  merupakan penyedap makanan 
yang dibuat dari bahan bergula atau mengandung pati melalui proses fermentasi 
alkoholik diikuti dengan fermentasi asam asetat yang mengubah alkohol menjadi 
asam asetat secara aerob. Dalam keadaan yang sangat baik jumlah asam asetat 
yang dihasilkan berkisar 50% dari jumlah alkohol.  
Sobari (2018) menjelaskan bahwa proses fermentasi asam asetat atau asam 
cuka melalui 2 tahapan, yaitu fermentasi alkohol dan fermentasi asam asetat. 
Fermentasi alkohol mula-mula gula yang terdapat pada bahan baku akan 
dibongkar oleh mikroorganisme menjadi alkohol dan gas O2 yang berlangsung 
secara anaerobik. Setelah dihasilkan alkohol maka dilakukan fermentasi asam 
asetat, dimana bakteri asam asetat akan mengubah alkohol menjadi asam asetat. 
Setelah terbentuk asam asetat fermentasi harus dihentikan dengan cara di tutup 
rapat atau disimpan di suhu yang lebih rendah supaya tidak terjadi fermentasi 
lebih lanjut oleh bakteri pembusuk yang menimbulkan kerusakan. 
Hasil penelitian Dian Widiastuti (2013), pada proses pembuatan asam 
cuka dari anggur didapat kadar alkohol yaitu 12,2711%, dan kadar asam asetat 
2,05% diperoleh pada pH 4 dengan waktu fermentasi selama 84 jam. 
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Sugiyono (2018) menyatakan bahwa waktu fermentasi yang pendek akan 
menghasilkan produk yang sedikit karena substrat tidak seluruhnya terdegradasi 
sedangkan waktu fermentasi yang lama akan menghasilkan asam asetat yang 
banyak. Akan tetapi apabila telah mencapai waktu optimum fermentasi maka 
asam asetat yang dihasilkan akan menurun karena asam asetat akan teroksidasi 
oleh udara menjadi CO2 dan H2O. 
Semakin lama waktu fermentasi, maka kadar gulanya semakin menurun, 
hal ini disebabkan karena selama fermentasi mikroba akan memecah gula-gula 
tersebut untuk melangsungkan hidupnya dan menghasilkan senyawa metabolit 
berupa asam-asam organik. Selama proses fermentasi gula akan diurai oleh yeast 
dan berubah menjadi gas karbondioksaida (CO2) serta berbagai asam organik dan 
senyawa yang lain (Frank, 1996). 
Perlakuan lama fermentasi juga memperngaruhi nilai total asam, dimana 
semakin lama waktu fermentasi maka nilai total asamnya akan mengalami 
peningkatan. Peningkatan nilai total asam terjadi akibat adanya produksi asam-
asam organik selama fermentasi. Selama proses fermentasi, Saccharomyces 
cerevisiae akan melakukan metabolisme terhadap sukrosa dan menghasilkan 
sejumlah asam-asam organik seperti  asam asetat, asam glukonat dan asam 
glukoronat (Sreeramulu, 2000). 
Hasil penelitian Andona, dkk (2015), menyatakan bahwa terjadinya 
peningkatan kadar asam asetat selama proses fermentasi sampai hari ke-6 (2,30%) 
yang tidak berbeda dengan kadar asam asetat hari ke 7, 8, 9, dan 10. Ini berkaitan 
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dengan semakin lama fermentasi, semakin banyak alkohol yang dioksidasi oleh 
mikroba. 
Hasil penelitian Leasa, dkk (2015), menyatakan bahwa kadar asam yang 
rendah terdapat pada lama fermentasi 2 hari dengan kadar asamnya yaitu 2,33% 
dan yang paling tinggi adalah lama fermentasi 6 hari dengan kadar asamnya yaitu 
4,56%. 
Hasil penelitian Febriani, D.R (2018) pada proses pembuatan cuka bahan 
alami dengan teknik fermentasi didapatkan kadar asam asetat dari hari ke 2 
sampai hari ke 16 sebesar 0,042%-9,51%. 
 
Hasil penelitian Nurismanto, dkk (2014) pada proses pembuatan asam 
cuka pisang kepok dengan kajian lama fermentasi didapatkan kadar asam asetat 
cuka buah pisang kepok yang dihasilkan dari hari ke 5-15 adalah berkisar antara 
1,68-6,77%. 
Hasil penelitian Reddy (2005), menyatakan bahwa semakin lama waktu 
fermentasi, maka kadar alkohol da kadar asam asetat yang diperoleh juga semakin 
besar. Hal ini disebabkan karena lamanya waktu fermentasi maka semakin banyak 
kesempatan mikroorganisme untuk memecah glukosa menjadi alkohol. 
Hasil penelitian Tri Nugroho (2012) pada proses fermentasi asam cuka, 
kadar asam cuka mulai megalami kenaikan signifikan pada hari ke-6 dan asam 
cuka mencapai titik optimal pada hari ke-10 dengan kadar asam cuka mencapai 
9,704 gram/100ml. 
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1.6. Hipotesis Penelitian 
 Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa lama fermentasi 
berkolerasi terhadap karakteristik asam cuka nira aren yang dihasilkan. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian mengenai asam cuka nira aren ini akan dilakukan di 
Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jalan 
Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari 
akhir bulan juni 2019 sampai dengan selesai. 
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